























Matkailu-, ravitsemis- ja talousala  
Palvelujen tuottaminen ja johtaminen 
Kevät 2011 





  Koulutusala Koulutusohjelma  
Matkailu-, ravitsemis- ja talousala Palvelujen tuottaminen ja johtaminen 
  
  Tekijä(t)  
Tiina Bask 
 
  Työn nimi  
Afrikkaviikko Antell Catering Oy:ssä 
 
vaihtoehtiset  Vai oiset ammattiopinnot Ohjaaja(t)   
       Annamaija Juntunen 
 
Toimeksiantaja 
Antell Catering Oy 
  
  Aika Sivumäärä ja liitteet 
Kevät 2011 32+50 
  
  Ruokapalvelualalla erilaisten teemaviikkojen toteuttaminen on keino tarjota asiakkaille ainutkertaisia elämyksiä ja 
tuoda vaihtelua normaaliin arkiruokailuun. Tämän opinnäytetyön tavoitteena oli suunnitella Afrikka-aiheinen 
teemaviikko Antell Catering Oy:n lounasravintoloihin. Afrikka-teeman mukaisesti suunniteltiin vakioruokaohjeet 
yhden viikon lounasvaihtoehdoiksi sekä markkinointimateriaali somistuksineen.    
 
Opinnäytetyö on toiminnallinen työ, jossa Afrikka-viikon lounasruokaohjeet muokattiin tuotekehitysprosessin 
vaiheiden mukaan ja ateriasuunnittelun periaatteita noudattaen yhteistyössä yrityksen tuotekehitysosaston ja kol-
men ravintolan kanssa. Testatut ruokaohjeet tallennettiin Aterix-reseptitietokantaan, josta ne olivat yrityksen 
kaikkien ravintoloiden käytettävissä. Teemaviikkoon liittyvä markkinointimateriaali suunniteltiin yhteistyössä yri-
tyksen markkinointiosaston kanssa. Teemaviikkoon liittyvä ohjeistus tallennettiin KatriNettiin eli henkilöstön 
sisäiseen intranettiin. Antell Catering Oy:n henkilöstöravintoloilla oli mahdollisuus toteuttaa Afrikka-teemaviikko 
joko viikon kestävänä tai muutaman päivän tapahtumana. Afrikka-viikon päätteeksi suoritettiin verkkokysely An-
tell Catering Oy:n ravintolapäälliköille.   
 
Saadun palautteen perusteella teemaviikko oli kokonaisuudessaan onnistunut ruoka- ja markkinointimateriaalin 
osalta. Osa ruokaohjeista on myös päätynyt henkilöstöravintoloiden ruokalistoille. Kokonaisuudessaan teemavii-





Kieli  Suomi 
Asiasanat Afrikkalainen ruoka, teemaviikko, Afrikkalainen ruokakulttuuri, ruokalistasuunnittelu 
Säilytyspaikka  Kajaanin ammattikorkeakoulun Kaktus-tietokanta 
 Kajaanin ammattikorkeakoulun kirjasto  
 




    
School Degree Programme 
Tourism Hospitality Management 
  
  Author(s)  
Tiina Bask 
 
  Title  
African Food Week for Antell Catering Oy 
 
vaihtoehtiset  Optional Professional Studies Instructor(s)  
      Annamaija Juntunen 
 
Commissioned by 
      
  
  Date Total Number of Pages and Appendices 
Spring 2011 32+50 
  
  The realization of various theme weeks in the catering branch is a good way to offer customers unique 
experiences and to bring up alternatives for daily lunch meals. The purpose of this bachelor thesis was to 
plan African food week material for the lunch restaurants of Antell Catering Oy. The Marketing material, the 
decoration and the basic recipes were planned according to African theme. 
 
The bachelor thesis was practical, in which the African week lunch recipes were planned und developed 
according to the steps of the product development process, taking into account the principles of the meal 
planning, in cooperation with three lunch restaurants. The tested recipes were saved in the Aterix recipe database 
where they are available for all Antell Catering restaurants. The marketing material for the theme week was 
planned in co-operation with the company´s marketing department. The instructions for the realization 
of the African theme week were saved in KatriNetti, which is the staff’s own intranet. The restaurants 
had an opportunity to implement the whole African week or to choose the day they found appropriate. After 
the African food week the restaurant managers of Antell Catering Oy were sent an online inquiry. 
 
According to the feedback given by the restaurant managers, the lunch meals as well as the marketing 
material were successful. Some of the meals ended up in the menus of the restaurants. Overall, planning the 
African week was challenging, but also a very educational process. 
 
Language of Thesis Finnish 
Keywords African food, theme week, African food culture, menu planning 
Deposited at  Kaktus Database at Kajaani University of Applied Sciences 
 Library of Kajaani University of Applied Sciences 
 
 SISÄLLYS
1 JOHDANTO 1 
2 KATRI ANTELL 2 
2.1 Luontoiseduista moderniksi työpaikkaruokailuksi 2 
2.2 Historiasta nykypäivään 3 
2.3 Antell Catering Oy 4 
3 AFRIKAN ERI MAANTIETEELLISTEN ALUEIDEN RUOKAKULTTUURI 5 
3.1 Makean mausteinen pohjoisafrikkalainen keittiö 5 
3.2 Etelä-Afrikan-keittiö on monen kulttuurin kohtaamispaikka 7 
3.3 Itä-Afrikassa maistuvat kookosmaito ja Ugali 8 
3.4 Tulisten ruokien länsiafrikkalainen keittiö 9 
3.5 Afrikkalainen tapakulttuuri 11 
4 ATERIA- JA RUOKALISTASUUNNITTELU 13 
4.1 Annos- ja ateriakokonaisuuden suunnittelu 15 
4.2 Ruoka-ohjeiden vakiointi 16 
4.3 Tuotekehitys 17 
4.4 Teemaviikon markkinointi 18 
5 AFRIKKA-TEEMAVIIKON SUUNNITTELU 20 
5.1 Toiminnallinen opinnäytetyö 20 
5.2 Tyytyväisyyskysely 21 
5.3 Teemaviikon suunnittelu ja testaus 22 
5.3.1 Ideointi 22 
5.3.2 Reseptien arviointi ja testaus 23 
5.3.3 Kehittely 24 
5.3.4 Aineiston tallentaminen 26 
5.3.5 Tuotteistaminen 26 
5.3.6 Markkinointi 27 
5.4 Palaute 27 
6 POHDINTA 28 
 LÄHTEET 31 
 
LIITTEET 
LIITE 1. Verkkokysely 
LIITE 2. Verkkokyselyn tulokset  
LIITE 3. Annoskokotaulukko 
LIITE 4. Runkopohja 
LIITE 5. Painomateriaalit 
LIITE 6. Somisteet 
LIITE 7. Ruokaohjeet 
 LIITE 8. Ruokalistat (Antell ODL, Antell Kaleva ja Antell Poratie) 
 
1 
1  JOHDANTO  
Tämän hetken ruokatrendejä ruokamaailmassa ovat lähiruoka ja paikallisuus. Ajan ilmiöinä 
ovat aasialaiset vivahteet, joita ravintolat lainaavat omaan ruokatyyliinsä. Afrikkalaiseen ruo-
kakulttuuriin on sekoittunut monien eri maiden ruokakulttuuria. Ruoan avulla tehdään matka 
maailmalle ja annetaan nykyaikaistettu vaihtoehto perinteisen hernekeiton rinnalle. 
Opinnäytetyön toimeksiantaja on oululainen perheyritys Antell Catering Oy, joka on levinnyt 
valtakunnallisesti toimivaksi konserniksi Suomessa. Toimeksiantaja antoi työn aiheen kevääl-
lä 2010, jolloin laitettiin alulle opinnäytetyöprosessi.  
Tämän työn tarkoituksena on kehittää Antell Catering Oy:n henkilöstöravintoloiden sisäi-
seen käyttöön Afrikka teemaviikkomateriaalia, joka pitää sisällään vakioruokaohjeet ja mark-
kinointimateriaalin somistuksineen. Afrikka-teemaviikko toteutettiin tammikuussa 2011 An-
tell Catering Oy:n henkilöstöravintoloissa. Opinnäytetyöntekijä suunnitteli markkinointima-
teriaalin, somistuksen ja ruoka-ohjeet. Ruoka-ohjeet testattiin puoliksi tuotekehitysosaston 
kanssa. Markkinointimateriaalin painotuotannosta sekä palautteen käsittelystä vastasi Antell 
Catering Oy:n markkinointiosasto. 
Antell Catering Oy:n henkilöstöravintoloilla on käytössä KatriNetti eli intranetti, josta jokai-
nen henkilöstöravintola löytää tarvitsemansa markkinointi- ja somistusmateriaalin sekä muun 
ohjeistuksen erilaisten teemaviikkojen järjestämiseen. Näin henkilöstöravintolalla on mahdol-
lista toteuttaa erilaisia teemaviikkoja viikon kestävänä tai muutaman päivän tapahtumana. 
Teemaviikon onnistumista tarkasteltiin järjestämällä valtakunnallinen verkkokysely Antell 
Catering Oy:n henkilöstöravintoloiden ravintolapäälliköille. Verkkokyselyssä haluttiin palau-
tetta reseptien- ja markkinointimateriaalien toimivuudesta sekä teemaviikkoihin liittyviä 
mahdollisia kehittämisideoita.  
Teemaviikkojen tarkoituksena on tuoda virkistystä ja vaihtelevuutta tavalliseen lounasruokai-
luun ja samalla asiakkaat sekä henkilökunta tutustuvat uusiin ruokakulttuureihin ja makunau-
tintoihin. Antell Catering Oy on aikaisemminkin järjestänyt erilaisia teemaviikkoja sävyttä-
mään henkilöstöravintola ruokailuja. Edellisellä kerralla toteutettiin keväällä 2010 Kreikka-
teemaviikko. Asiakkaat ovat ottaneet teemaviikot hyvin vastaan ja teemaviikon ruokia on 
myös jäänyt monen henkilöstöravintolan omalle ruokalistalle.  
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2  KATRI ANTELL 
Katri Antell on oululainen leipomoyritys jo vuodesta 1880. Antellin keskeisenä tavoitteena 
on tuottaa arjen ja juhlan nautintoja. Suomalaisen Antell konsernin liikevaihto on 40,2 mil-
joonaa euroa, josta Antell Cateringin Oy:n liikevaihto on 29,3 miljoonaa euroa. Antell-
Leipomoiden liikevaihto on 11,5 miljoonaa euroa. Katri Antellin palveluksessa on kaikkiaan 
vajaat 800 työntekijää. (Katri Antell 2010.)  
2.1  Luontoiseduista moderniksi työpaikkaruokailuksi 
Jo kauan sitten, kun puhuttiin maatalousyhteiskunnasta, pidettiin työpäivän aikana syötyä 
ateriaa erittäin tärkeänä. Rengit ja piiat söivät päivän aterian yhdessä työnantajansa kanssa 
samassa pöydässä. Teollistumisvaiheessa Suomen talouselämän rakenteet muuttuivat. Työt 
siirtyivät teollistumisen myötä suuriin tehdassaleihin ja työläiset alkoivat syödä tehtaan ruoka-
loissa. Tehdasruokaloita alettiin perustaa 1890-luvun alussa hitaasti. (Lehtinen ym. 2005, 22  
- 23.) 
Teollistumisen ja jällenrakentamisen jälkeen metsätyömiehistä syntyi tärkeä ja suuri ammatti-
ryhmä. Ammattiryhmä oli pitkään poissa kotoa ja vuonna 1928 säädettiin kämppälaki, jonka 
mukaan työnantaja velvoitettiin hankkimaan työntekijöilleen kunnolliset asunnot, mutta ruo-
kailuun liittyviä määräyksiä siinä ei ollut. Seuraavana vuonna tuli uusi määräys, jossa puhdasta 
vettä tuli olla koko ajan saatavilla. Tulisijan yhteydessä tuli olla hella. Ammattiryhmä teki itse 
ruokansa ja se oli yleisesti epäterveellistä yksipuolisuuden vuoksi. Vähitellen 1930-luvun puo-
livälissä työnantajat alkoivat kiinnittää huomiotaan työmaiden ruokailuun, jolloin alettiin 
hankkia ammattitaitoisia kämppäemäntiä. (Lehtinen ym. 2005, 23 – 25.)  
Sodan jälkeen 6000 lottaa uhkasi työttömyys, jolloin Lapin jälleenrakennustyömailla alettiin 
työllistää lottia ruokalanpitotehtävien avulla. Tehtävää varten oli kuitenkin perustettava uusi 
järjestö, Työmaahuolto, vuonna 1944. Työmaahuollon ensimmäisiin organisoituihin työpaik-
karuokailun järjestäjien tehtäviin kuului työmaiden muonittaminen, vaatehuolto sekä harras-
tustoiminnan järjestäminen. (Lehtinen ym. 2005, 25.)  
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Työmaahuolto Oy:n työntekijät siirtyivät Valtion ravitsemiskeskuksen palvelukseen. Aluksi 
ravitsemiskeskus huolehti työmaaruokaloista, 1960-luvulla työpaikkaruokailusta ja 1970-
luvulla kurssikeskusten ja ammatillisten kurssikeskusten ruokaloiden toiminnasta sekä myö-
hemmin ammattikorkeakouluista. Työpaikkaravintoloiden määrä alkoi kasvaa nopeasti 1970-
luvun lopulla. (Lehtinen ym. 2005, 26.) 
Nykyisin catering-ala on asiakaslähtöistä toimintaa. Tuotanto on ketjuuntunut ja sen myötä 
maahamme on kehittynyt suuria yritysketjuja kuten Amica, Juvenes, Sodexho ja Katri Antell. 
Ruokapalvelujen tuottajien tavoitteena on asiakaslähtöinen toiminta, kilpailukykyisyys alalla 
sekä tuottaa ravitsevaa, monipuolista, laadukasta ja taloudellisesti kannattavaa ruokaa. (Lehti-
nen ym. 2005, 29 – 30.) 
Vuonna 2009 Antell Catering Oy:llä oli 100 henkilöstöravintolaa, jossa työskenteli 595 työn-
tekijää. Liikevaihto oli tuolloin 27 miljoonaa euroa. Maailmanlaajuisella Sodexholla on 500 
ravintolaa. Sodexholla on 2500 työntekijää Suomessa. Yrityksen liikevaihto vuonna 2009 oli 
175 miljoonaa euroa. Vuonna 2009 johtava yritys oli Fazer Amica Suomi, jolla oli tuolloin 
1400 ravintolaa. Työntekijöitä yrityksellä oli 4100. Liikevaihto vuonna 2009 oli huomattavasti 
suurempi muihin verrattuna, 303 miljoonaa euroa. (Toimitilapalvelut 2009.) 
2.2  Historiasta nykypäivään 
Tarinan mukaan Katri Antell yritys sai alkunsa anopilta peritystä jauhopeukalosta, lainara-
hoilla ostetulla ruisjauhosäkillä ja suunnattoman sitkeällä luonteella. Katrin tarkoitus oli ensi 
hätään elättää perhettään, eikä silloin hänen tarkoituksenaan ollut perustaa yritystä, joka 
vuonna 2010 täytti jo 130 vuotta. Leipurinammatin harjoittamiseen luvan Katrille kirjoitti 
hänen oma miehensä Johan Petteri. Lupapaperit kiikutettiin maistraattiin ja lupa myönnettiin 
heinäkuun 16. päivänä vuonna 1880. Katrin vuosipäivää vietetään nykyisin Katrin päivänä 
25.11. (Ukkola 2010, 18.) 
Ovet avautuivat Katri Antellille Oulun sosieteetin hovihankkijaksi kansakoulunopettajan Jo-
han Nikon ja hänen morsiamensa Hilma Konstantia Granrothin yhdistäessä kaksi juhlaa, 
joulun ja omat häänsä. Tämä oli ensimmäinen varsinainen tilaus, kun aikaisemmin Katri oli 
myynyt tuotteitaan vain kopasta torilla tai suoraan leipomostaan.  (Ukkola 2010, 22.) 
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Pitkän historian ja useiden omistajien jälkeen Katri Antell Oy:n omistajiksi siirtyivät Lantto-
jen perheyhtiö, joka sai alkunsa vuonna 1977. Johtokunnan puheenjohtajaksi tuli kauppa-
neuvos Viljo Lantto ja toimitusjohtajaksi Viljon poika ekonomi Ilkka Lantto. Perheyhtiöön 
otettiin mukaan Ilkan puoliso Pipu Lantto, joka toimi perheyhtiön tiedotuspäällikkönä. (Uk-
kola 2010, 81.) 
Vuonna 2002 aloitettiin sukupolvenvaihdos yhtiörakenteen muutoksella, jossa Annukka Lan-
tosta tuli Antell-Leipomot Oy:n toimitusjohtaja. Vuonna 2003 sukupolvenvaihdos saatiin 
päätökseen ja Katri Antellin Oy:n toimitusjohtajaksi valittiin Sakari Annala ja Antell-Catering 
Oy:n toimitusjohtajaksi Tomi Lantto. Ilkka ja Pipu Lantto siirtyivät toimimaan johtokunnas-
sa, jossa Ilkka toimii puheenjohtajana ja Pipu jäsenenä. (Ukkola 2010, 153.) 
2.3  Antell Catering Oy 
Ensimmäinen Antell Catering Oy:n henkilöstöravintola perustettiin vuonna 1980 Kemiran 
Oulun tehtaille. Etelä-Suomessa henkilöstöravintola aloitti toimintansa vuonna 1995, kun 
Antell osti Helsingin Kauppakorkeakoulun henkilöstöravintola Rafla-Lyydia Oy:n. Vuonna 
1996 perustettiin Katri Antell-konserni, jossa liiketoiminta-alueina olivat sekä leipomo että 
cateringryhmä. Vuonna 2006 Antell voitti Keskon tarjouskilpailun ja yhdeksän henkilöstöra-
vintolaa siirtyi Antell-Catering Oy:lle. Vuonna 2008 Antellin henkilöstöravintolat ylitti sadan 
ravintolan rajan. (Ukkola 2010, 150 – 153.) 
Antell-Catering on merkittävässä asemassa, koska yli puolet liikevaihdosta tulee henkilöstö-
ravintolatoiminnasta ja kasvu on ollut hurjaa viimeisen vuosikymmenen aikana. Viidessä 
vuodessa kasvua on saatu aikaan yli 70 prosenttia. (Ukkola 2010, 104.)  
Antell Cateringin Oy:llä on henkilöstöravintoloita Oulun seudulla yhteensä 17 ja huhtikuussa 
2011 kahviloiden määrä nousi viiteen. Antell henkilöstöravintoloita on tällä hetkellä koko 
Suomessa 108. (Holm 2011.) 
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3  AFRIKAN ERI MAANTIETEELLISTEN ALUEIDEN RUOKAKULTTUURI 
Tässä luvussa perehdytään afrikkalaiseen ruoka- ja tapakulttuuriin ja ruokakulttuuriin vaikut-
taneisiin tekijöihin. Päiväntasaajalla sijaitseva Afrikan maanosa koostuu 53 eri valtiosta, tu-
hansista kansoista sekä kansallisuuksista. Afrikassa puhutaan monia eri kieliä ja ihmiset kuu-
luvat moniin eri uskontokuntiin. (Janhonen-Abruquah, Nevala, Ojala & Svensk-Smouni 
2000, 3.) 
Maantieteellisesti Afrikka jaetaan Pohjois-, Etelä-, Itä- ja Länsi-Afrikkaan. Ruokakulttuurin 
vaikutukset näkyvät jokaisessa maanosassa. Pohjois-Afrikkaan on eniten vaikuttanut isla-
minusko, Etelä-Afrikkaan ja Länsi-Afrikkaan vaikutteita on tullut eniten Euroopasta ja Kau-
koidästä. Itäafrikkalaiseen ruokakulttuurin on vaikuttaneet arabialaiset kauppiaat. Seuraavaksi 
tarkastellaan maantieteellisten alueiden ruokakulttuureja tarkemmin.  
3.1  Makean mausteinen pohjoisafrikkalainen keittiö 
Pohjois-Afrikka sijaitsee Välimeren rannalla. Siihen kuuluvat Marokon, Algerian, Tunisian, 
Libyan ja Egyptin valtiot. Pohjois-Afrikan uskontoon ja ruokakulttuuriin voimakkaimmin 
vaikuttivat islam sekä arabit, jotka saapuivat Maghrebiin 632 jkr. Arabit toivat mausteita idäs-
tä, riisiä Intiasta sekä persialaisen tavan yhdistää muhennoksissa lihaa ja hedelmiä. Marokko-
laiseen ruokakulttuuriin vaikutteita on tullut idästä, Välimeren alueelta ja trooppisesta Afri-
kasta. (Basan 2006, 7 - 9.) Enimmäkseen Välimeren ja Lähi-idän maissa syödään lampaanli-
haa ja siipikarjaa, koska yhteinen uskonto kieltää yhtä maata lukuun ottamatta sianlihan syö-
misen. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 22, 23.)  
Pohjois-Afrikan ruokakulttuurissa keittiössä käytetään paljon maitoa, lampaanlihaa, taatelia ja 
lähes päivittäin oliiviöljyä. Lampaanlihan ja vihannesten maustamiseen käytetään sokeria ja 
hunajaa. Merestä kalastetaan erilaisia kaloja sekä merisiilejä ja äyriäisiä. Pohjois-Afrikassa ete-
läisen- ja itäisen Välimeren alueella nautitaan runsaasti appelsiineja, greippejä, taateleita, eri-
laisia manteleita, pähkinöitä ja viinirypäleitä. Torikauppiailta haetaan päivittäin tuoreet vihan-
nekset, kuten kurkut, tomaatit, latva-artisokat, munakoisot ja erilaiset oliivit. (Janhonen-
Abruquah ym. 2000, 22.) 
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Marokkoa, Tunisiaa ja Algeriaa kutsutaan Maghreb-maiksi. Couscous on näiden maiden al-
kuperäistä ruokaa, joka on saanut nimensä pienistä vehnäsuurimoista. Pataruokien lisukkeena 
ja riisin korvikkeena käytetään couscous-suurimoita. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 23.) 
Pohjois-Afrikassa käytetään mausteina sipulia, valkosipulia, anista, sahramia, paprikaa, kar-
demummaa, muskottipähkinää ja –kukkaa, neilikkaa ja kanelia. Tuoreista yrteistä minttu on 
yleisin mauste. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 23.) Pehmeäkuorisia, hillomaisia ja voimak-
kaan makuisia sitruunoita käytetään marokkolaisessa ruoanlaitossa. Mausteista erityisesti käy-
tetään kanelia, inkivääriä, juustokuminaa sekä korianteria. Marokossa yleisimpiä mausteseok-
sia ovat muualta tulleet tabil, zahtar ja ras el hanout. (Basan 2006, 153.) 
Ras el hanout on Pohjois-Afrikassa yleisin käytetty mausteseos, joka sisältää kardemummaa, 
muskottipähkinää, muskottikukkaa, galangajuurta, lemmenlääkkeenä tunnettua pensaspapri-
kaa, kanelia, mausteneilikkaa, inkivääriä, kurkumaa, cyparacee-lehtiruotia, orvokinjuurta, val-
koista inkivääriä, pihlajanmarjoja, lemmenlääkkeenä käytettyä siveydenpuuta, belladonnaa, 
fenkoliakukkia, laventelia, mustapippuria ja ruusunnuppuja. (Basan 2006, 155.) Tabil on 
mausteseos, jota on käytetty tahnana tai jauheena maustamaan tagineita ja kasvisruokia. Tabil 
sisältää korianterinsiemeniä, kuminansiemeniä, valkosipulijauhetta tai valkosipulinkynttä sekä 
chilijauhetta tai cayennenpippuria. Zahtar on mausteseos, jota käytetään dippitahnoihin, up-
popaistetuille kasviksille ja kohottamattomille leiville. Zahtar sisältää kuivattua timjamia, jau-
hettua sumakkia, paahdettua seesaminsiemeniä ja ripauksen karkeaa suolaa. (Basan 2006, 
157.) 
Lähi-idässä ja Pohjois-Afrikassa nautitaan virkistävää mantelimaitoa, joka valmistetaan man-
telista, vedestä, sokerista ja appelsiinikukkavedestä. Marokon kansallisjuoma on minttutee eli 
atay bi nana, jota juodaan erittäin paljon. Minttutee valmistetaan kiinalaisesta vihreästä gun-
powder-teestä ja tuoreesta mintusta. (Basan 2006, 148, 149.) Sivupöydiltä löytyy erilaisia 
juomia, kuten esimerkiksi vastapuristettua appelsiinimehua. Marokkolaisia viinejä tarjotaan 
vieraille, mutta tosiuskovaiset eivät viineihin kajoa.  (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 32.) 
Tunisialainen keittiö on sekoitus arabialaista, turkkilaista, espanjalaista, ranskalaista ja italia-
laista ruokakulttuuria. Eteläisessä Tunisiassa syödään makeampia kalaisia ruokia, kun taas 
pohjoisessa syödään lihaisia tulisia ruokia. Ruoat ovat yleensä pitkään haudutettavia pataruo-
kia eli tagineita. Tagine on kartion muotoinen kannella varustettu saviastia. Siirtomaa-
aikaisena jäänteenä ranskalaisilta on jäänyt patonki, joka on korvannut lähes kokonaan perin-
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teisen litteän leivän. Tunisialainen ateria aloitetaan meze-lajitelmalla tai keitolla (chorba). 
Paprikan punaiseksi värjätyistä keitoista voidaan löytää sellerin, persiljan ja valkosipulin maut. 
Lisäkkeinä käytetään lihaa tai kalaa ja makaronia.  (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 50.) 
3.2  Etelä-Afrikan-keittiö on monen kulttuurin kohtaamispaikka 
Eteläisen Afrikan suurimpia valtioita ovat Angola, Botswana, Etelä-Afrikka, Mosambik, 
Namibia, Sambia ja Zimbabwe. Eteläisen Afrikan ruokakulttuuriin on tullut vaikutteita Eu-
roopasta ja Kaukoidästä riippuen siitä, minkä maalaiset jäivät alueelle asumaan. Kalastustaito 
on periytynyt portugalilaisilta, makkararuokien teko saksalaisilta ja suomalaiset ruokaohjeet 
lähetyssaarnaajilta. Englantilaisilta ovat periytyneet paistettu kala, pihvit ja vanukkaat. Hollan-
tilaiset toivat Afrikkaan muun muassa biltong eli suolatun ja kuivatun lihan, perunan ja eri-
laisten vihannesten viljelytaidon. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 136 – 137.) 
Aasialainen-, kiinalainen- ja malesialainen keittiö on jättänyt jälkensä eteläisen Afrikan ruoka-
kulttuuriin. Kaukoidästä ovat tulleet tuliset curryt, kirpeät relissit ja ”makeahko keittiö”. Uu-
disraivaajat toivat Etelä-Afrikkaan säilykkeiden valmistustaidon ja viininviljelytaidon. (Janho-
nen-Abruquah ym. 2000, 136 – 137.) 
Ruokakulttuurin perusraaka-aineina eteläisessä Afrikassa pidetään maapähkinää, kassavaa ja 
erilaisia vihreitä lehtivihanneksia sekä cashewpähkinöitä.  Ruoan valmistuksessa käytetään 
runsaasti lihaa sekä eläinten sisäelimiä, jotka yleensä keitetään ja kuivataan tai vain kuivataan 
biltongiksi. Sianliha ei ole suosittua ja sianlihamakkara on erittäin kallista. Riistaeläinten lihas-
ta pidetään sen voimakkaan maun vuoksi. Kalalajeista yleisimmin käytettyjä ovat valkolihai-
set lahnat, taimenet, karppilohet ja jokibarbit. Edullista kilohailia muistuttavaa kapentaa on 
aina saatavilla. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 146)  
Botswanassa perusraaka-aineita ovat vihreät lehtivihannekset, juurimukulat, pähkinät, marjat 
ja hedelmät. Useissa kodeissa kasvatetaan monenlaisia hedelmiä, kuten sitrushedelmiä, man-
goja, avokadoja, papaijoja, viikunoita, guavoja, omenoita ja banaaneja. Kasviksista yleisempiä 
ovat bataatti, peruna, punajuuri, porkkana sekä sipuli ja vihanneksista kaali, pinaatti, rapsi, 
chomoulia ja tsunga. Muhennoksiin käytetään kurpitsanlehtiä ibhobola ja pavunlehtiä. Papu-
valikoima on erittäin laaja ja niitä käytetäänkin paljon eteläisen Afrikan keittiössä. (Janhonen-
Abruquah ym. 2000, 137, 144.) 
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Zimbabwelaisesta keittiöstä löytyy maissijauhoja, ruokaöljyä, suolaa, currya, sokeria, päh-
kinävoita, maitojauhetta, sipuleita ja tomaatteja. Harvemmin käytettyjä raaka-aineita ovat ba-
taatit ja perunat. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 137, 144.) 
Ruokajuomana käytetään vettä. Brittiläisiltä on tullut eteläiseen Afrikkaan teenjuontiperinne. 
Teetä juodaan mieluummin kuin kahvia, koska kahvi on kallista ja sitä pidetään ”kaupunkilai-
sena” tapana. Tee haudutetaan maidon kanssa, mutta jos maitoa ei ole saatavilla, maito voi-
daan korvata sitruunamehulla tai sitruunaviipaleilla. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 144.) 
3.3  Itä-Afrikassa maistuvat kookosmaito ja Ugali 
Kenia, Tansania ja Uganda ovat itäisen Afrikan ja Afrikan sarven tunnetuimpia maita. Näi-
den valtioiden ruokakulttuuriin ovat olleet vaikuttamassa arabialaiset kauppiaat, jotka toivat 
mausteita tullessaan sekä brittiläiset, jotka yrittivät opettaa omaa ruokakulttuuriaan paikallisil-
le kokeille. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 101.)  
Itäisessä Afrikassa ruokakulttuurin ruoat valmistetaan keittämällä vedessä tai kookosmaidos-
sa, uppopaistamalla öljyssä, grillaamalla avohiilloksella tai paahtamalla kuumilla kivillä tai rau-
tapannulla. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 101.) 
Itäisessä Afrikassa kasvatetaan erilaisia kasviksia ja vihanneksia, kuten bataattia, jamssia ja 
kassavaa sekä banaaninkasveja, papaijapuita ja sitrushedelmäpuita. Perusraaka-aineita ruoan-
laitossa ovat tomaatti, sipuli, inkivääri ja chili. Rannikkoseudulla käytetään erityisesti koo-
kosmaitoa. Pinaattia käytetään erityisesti muhennoksiin tai ugalipuuron, riisin tai leivän höys-
teeksi. Ugali on maissista valmistettua puuroa, jota syödään Keniassa ja Tansaniassa. Vesistö-
jen läheisyydessä kuten Intian valtameren ja Victoriajärven ympärillä kasvatetaan riisiä. (Jan-
honen-Abruquah ym. 2000, 102 – 103.) 
Yleisin kalalaji sisämaassa on Tilapia-kala, jota kasvatetaan tekojärvissä ja altaissa. (Janhonen-
Abruquah ym. 2000, 102–103). Itä-Afrikassa Tansanian rannikolla sijaitsee Sansibar, jossa 
merenelävillä on tärkeä rooli ruoanlaitossa. Kaloja, hummereita, katkarapuja ja mustekaloja 
friteerataan ja uppopaistetaan. (Huuhko 2005.) Sisämaan vesistä pyydetään verkoilla ndagaa 
kalaa, joka on pieni silakan näköinen kala. Itäisessä Afrikassa käytetään suosittua broilerin 
lihaa eli kukua. Naudanlihaa syödään eniten sisämaassa ja vuohenlihaa kondoo tarjotaan vie-
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raille grillattuna. Myös hyönteisiä, kuten termiittejä syödään paahdettuna ja savustettuna. 
(Janhonen-Abruquah ym. 2000, 102–103.) 
Etiopiassa kahvi maustetaan sokerilla, suolalla ja voilla. Lisäksi joskus käytetään lisämaustee-
na inkivääriä ja kardemummaa. Kahvi nautitaan paahdettujen vehnänjyvien kera. (Janhonen-
Abruquah ym. 2000, 103.) Tansaniassa tomaattia, sipulia ja inkivääriä lisätään lähes jokaiseen 
ruokaan. Yleisin mauste on chilipippuri ja liharuoat maustetaan tulisella pili-pilillä. (Vepsä 
2001.) 
3.4  Tulisten ruokien länsiafrikkalainen keittiö 
Päiväntasaaja ja Kravun kääntöpiirin alueella sijaitsevat Länsi-Afrikan maat: Mauritania, Se-
negal, Gambia, Guinea, Sierra Leone, Liberia, Norsunluurannikko, Mali, Burkina Faso, To-
go, Benin ja Nigeria. Länsi-Afrikassa sijaitsee Sahara, joka on erittäin suuri hiekka-autiomaa. 
Saharan eteläpuolella sijaitsee Sahelin puoliaavikko, joka ulottuu Senegalista Somaliaan.  
Ensimmäisenä Länsi-Afrikan rannikkoa ovat purjehtineet Henrik Purjehtijan tutkimusretki-
kunta. Purjehtijoiden ja lähetyssaarnaajien tukikohtana toimi tuolloin Goreen saari, joka 
myöhemmin oli orjakaupan keskus. Läntinen Afrikka on ollut Ranskan, Portugalin ja Eng-
lannin siirtomaita. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 80–81.) 
Länsi-Afrikan ruokakulttuurissa ruoan punaisen värin saa aikaan palmuöljy ja tulisuutta ruo-
kiin saadaan käyttämällä chilipaprikaa. Ruoat maustetaan muskottipähkinällä sekä inkiväärillä. 
Tyypilliset länsiafrikkalaiset ruokakulttuurin piirteet näkyvät Ghanassa, Nigeriassa, Kame-
runissa ja Norsunluunrannikolla, kun taas arabimaut alkavat maistua Senegalissa ja Gambias-
sa. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 80 – 81, 89.) 
Ghanassa ruoat ovat useimmiten keittoja, joita syödään paksun puuron kanssa. Riisin kanssa 
tarjotaan öljyisiä kastikkeita. Ruokiin lisätään sipulia, tomaattia, öljyä ja habanerochiliä. Kei-
toissa yleisimpiä raaka-aineita ovat kuivattu ja suolattu kala, vuohen ja lampaan liha, siansor-
kat, isot etanat ja villiriista. Länsirannikolla nautitaan monenlaisia kaloja, kuten makrillia, 
tonnikalaa, miekkakalaa ja barrakudaa, joita saadaan merestä. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 
88.) 
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Eniten käytetty raaka-aine on maissi. Maissista tehdään kahdenlaista puuroa bankua ja ken-
keä. Maissitaikinaa kuumentamalla ja voimakkaasti sekoittamalla saadaan aikaiseksi Bankua 
eli maissitaikinasta valmistettua paksua puuroa. Kenke valmistuu höyryttämällä banaaninleh-
tiin tai maissintähkän suojalehtiin käärittyä maissitaikinaa. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 
89, 99.) 
Tärkkelyspitoisimpia juureksia ovat jamssi ja kassava. Niitä käytetään keitettyinä, upporas-
vassa paistettuina tai fufuksi valmistettuna. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 89, 99.) Fufu on 
vellitaikinasta muotoiltu pallo, joka valmistetaan erittäin tärkkelyspitoisista juureksista (Vepsä 
2001). Jamssi on viiniköynnöksen näköinen kasvi, johon on kiinnittynyt turvonnut mukula. 
Mukula painaa jopa 10 kiloa. Kassavan 2 ― 4 kiloa painavat juurimukulat ovat piilossa mul-
lan alla. Mukulan sisältä löytyy valkoinen tärkkelyspitoinen sisus. (Janhonen-Abruquah ym. 
2000, 89, 99.) 
Riisiä, hirssiä ja durraa syödään kastikkeiden lisukkeena. Kastikkeita maustetaan okralla, pi-
naattia muistuttavalla kontomrella, keltaisilla ja valkoisilla munakoisoilla sekä ne suurustetaan 
maapähkinätahnalla. Päivittäin syödään erilaisia hedelmiä, kuten mangoa, papaijaa, ananasta, 
banaania, appelsiinia ja avokadoa. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 89, 99.) 
Afrikkalaiseen ruokakulttuuriin on ollut vaikuttamassa monet eri tekijät, siksi voidaankin sa-
noa, että Afrikka on monien makujen kohtaamispaikka. Pohjois-Afrikkaan on ollut olennaises-
ti vaikuttamassa islaminusko, joka on kieltänyt sianlihan syömisen. Tagineihin eli pitkään 
haudutettaviin pataruokiin on käytetty lampaanlihaa sekä siipikarjaa.  Värikirjoa sekä huu-
maavia tuoksuja saadaan käyttämällä tyypillisiä pohjoisafrikkalaisia raaka-aineita, kuten appel-
siineja, taatelia, kurkkuja, tomaatteja sekä munakoisoja. Etelä-Afrikkaan eniten on vaikuttanut 
eurooppalainen – ja Kaukoidän ruokakulttuuri. Eteläistä ja läntistä Afrikkaa voidaankin ku-
vailla hyvin monen kulttuurin kohtaamispaikaksi, sillä vaikutteita on tullut ympäri maailmaa. 
Eteläisessä keittiössä käytetään paljon muun muassa sitrushedelmiä. Länsiafrikkalaiseen ruoan 
ominaispiirre oli tulisuus. Tulisuutta ruokiin saadaan lisäämällä hieman tuoretta chiliä sekä 
cayennepippuria. Itä-Afrikan ruokakulttuuriin eniten ovat olleet vaikuttamassa arabikauppi-
aat, jotka ovat tuoneet Kaukoidästä mausteita. Mausteet ovat jääneet olennaiseksi osaksi af-
rikkalaista ruokakulttuuria.  
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3.5  Afrikkalainen tapakulttuuri 
Seuraavaksi tutustumme afrikkalaisiin pöytä- ja tarjoilutapoihin. Lähes jokaisen maanosan 
pöytätapoihin kuuluu arvojärjestyksen noudattaminen, käsien peseminen ja sormilla syömi-
nen. Tarjoilutapana on käytetty arabien mukana luultavasti tullutta meze-perinnettä. 
Marokkolaiset pitävät perhettä ja sukua erittäin tärkeänä sekä vanhempia ihmisiä kunnioite-
taan. Marokkolaiset puhuttelevat ihmisiä laittamalla esimerkiksi tittelin nimen eteen. Marok-
kolaiseen tyyliin kuuluu myös teitittely. Ruokapöydässä toimitaan arvojärjestyksen mukaises-
ti, jossa vieraille tarjoillaan ensimmäisenä. Vieraita ollessa useampi, ikä tai sosiaalinen asema 
määrää arvojärjestyksen. Arvojärjestyksessä toisena ovat perheen isäntä ja aikuiset pojat. 
Viimeisenä syövät naiset ja lapset. (Janhonen-Abruquah ym. 2000 28, 31.) 
Marokkolaiset kutsuvat mielellään vieraan kotiinsa aterialle. Perheen isäntä kutsuu vieraat 
ruokapöytään sanomalla ”bismillah” eli Jumalan nimeen. Ruokapöydässä on suuri vati, jonka 
ääreen kaikki marokkolaiseen tapaan istuutuvat. Ruokailuvälineitä ei käytetä, jos kyseessä on 
juhlaillallinen. Palvelija tai joku nuorimmista perheenjäsenistä kantaa isoa pesukulhoa, jossa 
jokainen pesee kätensä vanhan rituaalin mukaisesti. Tämän jälkeen ojennetaan lautasliina 
puhtaisiin käsiin. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 30.) 
Perheen isännän tehtävänä on viihdyttää vierasta tarjoamalla koko ajan lisää ruokaa. Vieraan 
on kieltäydyttävä kohteliaasti tai muutoin hän vaikuttaa ahneelta isäntäväen mielestä. Isäntä 
ei kuitenkaan ole kuulevinaan vieraan kohteliasta kieltäytymistä vaan täyttää lautasen aina 
uudestaan siihen asti, kunnes vieras ei enää jaksa syödä. Tämän tarkoituksena on saada vie-
raan tuntemaan olonsa toivotuksi vieraaksi ja vieraan tulee kunnioittaa isäntää ja hänen per-
hettään. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 31.) 
Syömiseen käytetään oikean käden kolmea sormea: peukaloa, etusormea ja keskisormea. 
Sormilla syötäessä sormet eivät saa koskettaa huulia. Aterian jälkeen perheen jäsenet kierrät-
tävät yhtä lasia, mutta vieraalle useimmiten tuodaan oma lasi. (Janhonen-Abruquah ym. 
2000, 30.) 
Aterialla marokkolainen ei yleensä juo, koska sen uskotaan pilaavan ruoan hyvän maun. Lei-
vällä on Marokossa suuri uskonnollinen merkitys ja vettä sekä leipää pidetään elämän perus-
tana. Ennen kuin köyhä marokkolainen syö leivän, hän suutelee sitä, eikä leipää saa heittää 
pois. Marokossa leivät leivottiin ennen vanhaan karkeasta rukiista. Nykyisin naiset leipovat 
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leivät vehnäjauhoista pyöryköiksi, jotka he sitten kantavat päänsä päällä lähileipomoon, jossa 
leipuri paistaa leivät. Monessa marokkolaisessa perheessä leivät kuitenkin paistetaan pannulla 
tai avotulella, kun uunia ei ole. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 31, 32.) 
Ghanassa syödään ruoka useimmiten käsin. Salaatti on ruoista ainut joka syödään haarukkaa 
ja veitsiä apuna käyttäen. Esimerkiksi keitot ”lusikoidaan” suuhun oikealla kädellä. Yleinen 
tapa on syödä lisuke- ja kastikeruoka oikealla kädellä ja ruokaa ei pureskella vaan se nielais-
taan sellaisenaan. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 80 – 81.) 
Etiopialaisessa kodissa miehet syövät ensin ja tämän jälkeen vasta naiset ja lapset. Käsien pesu 
tapahtuu aina ennen ateriaan ja sen jälkeen suoritetaan ruoan siunaus. Ruokailun aikana pöy-
tään tuodaan suuri indzeraleipä, josta otetaan sopiva kappale. Leipäpalalla otetaan kastiketta 
yhteisestä votista. Ruokailu päättyy vasta kun isäntä nousee pöydästä. (Liimatainen & Riipi 
2001, 146.) Zimbabwessa kalan-, lihan-, kanan- ja vihannesruokien kanssa tarjotaan maissipuu-
roa. Maissipuuro (isitswala) syödään käsin niin, että peukalolla painetaan maissipuuropalloon 
kolo, johon saadaan pieni määrä kastiketta ja vihanneksia. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 
146.) 
Kahviseremonia kuuluu juhlalounaaseen. Aluksi kahvi paahdetaan laakeassa rautapannussa 
kuumien hiilien päällä. Tämän jälkeen paahtunut kahvi jauhetaan ja kahvi kiehautetaan nope-
asti kahvipannussa. Kahvi nautitaan pienistä kupeista sokerin kera. (Liimatainen ym. 2001, 
146.) 
Meze-tarjoilu on yleinen ruoan esillelaitto tapa koko Lähi-idässä. Mezet ovat pieniä annoksia, 
jotka toimivat ruokahalun herättäjinä. Näitä tarjotaan yleisimmin ennen alkuruokaa. Meze- 
annokset voidaan myös tarjota alkuruokina tai pääruoan lisäksi. (Flink 1998, 18.) Mezet ovat 
yksinkertaisia ruokia, jotka kuitenkin sisältävät monenlaisia makuja. Nykyisin meze-lajitelma 
on yleinen tarjoilutapa ympäri maailmaa. Meze-lajitelmaan voi esimerkiksi kuulua vastapaah-
dettuja pistaaseja, marinoituja oliiveja, paahdettuja paprikoita, harissalla terästettyä jogurtti-
dippiä, pieniä piiraita tai sitruunalla höystettyä salaattia. Yleisimmät mausteet, jotka maistuvat 
meze-lajitelmissa ovat inkivääri, korianteri, juustokumina eli jeera, kaneli, valkosipuli, papri-
kajauhe, appelsiininkukkavesi ja ras el hanout – mausteseos. (Basan 2006, 13.) 
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4  ATERIA- JA RUOKALISTASUUNNITTELU 
Tässä luvussa perehdytään ateria- ja ruokalistasuunnitteluun tarkemmin. Ruokalistasuunnitte-
lussa tulee ottaa huomioon monenlaisia asioita, muun muassa tärkeimpänä liikeidea, henki-
löstön määrä ja laitekapasiteetti. Lisäksi ruoan täytyy olla houkuttelevaa ja maittavaa. 
Ruokalista- ja ateriasuunnittelua tehdessä on otettava huomioon asiakkaiden toiveet ja tot-
tumukset sekä korjattava tarvittaessa asiakaspalautteissa esille tulleet asiat. Ravitsemussuosi-
tukset, erityisruokavaliot sekä gastronomiset tekijät on otettava huomioon terveellistä, turval-
lista sekä maittavaa ruokaa suunnitellessa. Gastronomisia tekijöitä ovat ruoan aistein havait-
tavia ominaisuuksia kuten maku, haju, lämpötila, ulkonäkö ja rakenne.  (Lampi, Laurila & 
Pekkala 2009, 26.) 
Ruokalista-suunnittelun voi aloittaa miettimällä seuraavia asioita: kohderyhmä, vakioateriat, 
ravitsemussuositukset, käytettävä rahasumma, fyysiset mahdollisuudet, henkilökunta, raaka-
aine käsittelyn monipuolisuus, makujen yhdistäminen, vuodenajat sekä sesongit, ruokalista-
terminologia ja pitkän aikavälin suunnitelma. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2005, 88.) 
(KUVIO 1) 
Ruokalista- ja ateriasuunnittelussa seurataan kustannuksia, jotka pyritään pitämään mahdolli-
simman alhaisina. Kokonaiskustannuksia ovat muun muassa raaka-ainekustannukset, työkus-
tannukset, kuljetuskustannukset, energia-, vesi-, jätehuolto-, koneiden ja laitteiden hoito- ja 
huoltokustannukset sekä pääomakustannukset. Ruokalistasuunnittelussa huomioidaan kus-
tannustekijöiden vaikutus kokonaiskustannuksiin, kun ruokalajeja valitaan ruokalistalle. 
(Lampi ym. 2009, 29.)  
Ateria koostuu seuraavista osista: alkuruoka tai lisäkesalaatti, pääruoka (kastike, lämmin kas-
vislisäke, energialisäke kuten peruna, riisi tai pasta), jälkiruoka ja aterian lisänä tarjottavat lei-
pä, ravintorasva ja juoma.  (Lampi ym. 2009, 25.) Ravintoloissa ruokalistat ovat henkilökun-
nalle eräänlainen ”kartta”, jonka avulla toimintaa ohjataan. Lounasaikaan ravintoloissa on 
käytössä lounaslista, joka sisältää tavallista kotiruokaa. Iltapäivisin ja iltaisin käytetään á la 
carte – listaa ja juhlatilaisuuksissa käytetään menyytä. Á la carte listalla tarkoitetaan listaa ruo-
kalajeista, joita ravintolat valmistavat tilauksesta, jotka yleensä tarjotaan lautasannoksina. Me-













Kuvio 1. Ruokalista- ja ateriasuunnitteluun vaikuttavat tekijät (Lampi ym. 2008, 26.) 
Nykyisellä buffeella on pitkä historia takana. Ruokaa on tarjoiltu jo 1500-luvulla, jolloin pu-
huttiin viinapöydästä. Pohjois-Saksassa, Tanskassa ja Ruotsissa oli tapana tarjota viinapöy-
dästä aterian aluksi voita, leipää ja juustoa. Alkoholia tarjosivat vain kuninkaalliset ja aatelit 
leivän lisäksi. Ruotsalaiset ja venäläiset ovat väitelleet tarjoilutavan alkuperästä, koska ruotsa-
laiset kehittivät useampaa ruokalajia sisältävän voileipäpöydän (smörgåsbord) ja alkuruoka-
pöydän (zakuska) kehittivät taas venäläiset. Veronassa tarjottiin 1600-luvun alussa kylmiä 
alkuruokia, jotka nimettiin Pierre Buffet’n mukaan buffetiksi. Nykyisin buffetti tunnetaan 
noutopöytänä. (Viitasaari 2006, 58.) 
Nykyisin lounas ja päivällinen tarjotaan osittain tai kokonaan buffetista. Buffetista tarjotaan 
noin kolme eri ruokalajia. Buffetin hyvä ominaisuus on, että se sopii hyvin erilaisten teemo-
jen järjestämiseen. (Määttälä, Nuutila & Saranpää 2008, 111 – 112.) 
Lounas kuuluu vakioaterioihin, jotka ovat yleensä kellonaikaan sidoksissa olevia aterioita 
(Lehtinen ym. 2005, 89). Lounas tarjoillaan keskipäivän aikaan, mutta tarjoiluaika voi vaih-
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della ravintoloittain. Lounaaseen kuuluu alkuruoka, pääruoka ja jälkiruoka tai kahvi. Useim-
miten lounaaseen kuuluu pelkästään pääruoka, salaatti ja jälkiruoka tai kahvi. (Lehtinen ym. 
2005, 90 – 91.)  
Antell Catering Oy:n henkilöstöravintolasta riippuen lounaaseen kuuluu kotiruoka, maku-
matka, kasvisruoka, keitto sekä jälkiruoka tai kahvi. Lounaaseen kuuluu myös salaattibuffet, 
juomat sekä leivät. Henkilöstöravintolat ovat avoinna ravintolasta riippuen 10.30 – 13.30 vä-
lisenä aikana. Useimmissa Antell Cateringin Oy:n henkilöstöravintoloissa tarjotaan asiakkaille 
lounasruokailun lisänä mahdollisuus tilata edustusruokailuja sekä tilaustarjoiluja kokouksiin ja 
tilaisuuksiin. Edustustarjoiluun on suunniteltu á la carte -vaihtoehdot tai asiakkaan kanssa 
sovitaan halutusta tarjoilusta. Juhlatilaisuuksiin suunnitellaan tilaisuuteen sopivat tarjottavat 
ja niistä lähetetään asiakkaalle tarjousvaihtoehdot asiakkaiden toiveiden mukaisesti. (Tiilikai-
nen, 2011.) 
4.1  Annos- ja ateriakokonaisuuden suunnittelu 
Annos- ja ateriasuunnittelun lähtökohtana ovat asiakkaat, joiden tarpeet ovat etusijalla. Asi-
akkaat voidaan jakaa kahteen ryhmään: asiakkaisiin, jotka eivät voi valita ruoka-annoksiaan ja 
ravintoloihin, joiden asiakaskunta vaihtelee. Asiakkaille, jotka eivät voi valita ruoka-
annoksiaan valikoima on suppea. Asiakkaalla ei ole mahdollista valita usean vaihtoehdon vä-
liltä, kuten ravintolassa. Tällaisia toimipaikkoja ovat esimerkiksi sairaalat, vanhustenkodit, 
hoitolaitokset, koulut, päiväkodit ja armeija. (Lehtinen ym. 2005, 87 – 88.) 
Asiakkailla, jotka käyvät ravintoloissa, henkilöstöravintoloissa ja muissa liiketaloudellisesti 
toimivissa yksiköissä, on mahdollisuus valita monesta eri ruoka-ateriavaihtoehdosta, jolloin 
asiakas itse maksaa ruoastaan. Terveellisyys ei ole pääasia, vaan asiakas voi halutessaan vai-
kuttaa ruokalistaansa. Asiakkaan käydessä päivittäin syömässä henkilöstöravintolassa, ravin-
tolan on hyvä kiinnittää huomiota ruoan terveellisyyteen. (Lehtinen ym. 2005, 88.) 
Annos- ja ateriasuunnittelu voidaan aloittaa seuraavalla tavalla. Ensimmäiseksi valitaan pää-
raaka-aine ja seuraavaksi pääraaka-aineen valmistustapa, kastike, lisäkkeet, esillepanotapa ja 
viimeiseksi huomioidaan maku ja ulkonäkö. (Lehtinen ym. 2005, 107.) 
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Pääraaka-aineita ovat liha, kala, muna ja kasvikset. Energialisäkkeinä käytetään perunaa, riisiä 
tai pastaa. Annoksen lisukkeeksi käytetään siihen sopivaa kastiketta ja kasvislisäkettä. Pääraa-
ka-aine vaikuttaa annokseen tulevien muiden raaka-aineiden värin, muodon, maun, raken-
teen ja hinnan sekä sijainnin annoksessa. Annoksessa pyritään käyttämään eri ruoanvalmis-
tusmenetelmillä valmistettuja ruokalajeja. (Lampi ym. 2008, 75.)  
Ruokalistaa suunniteltaessa on hyvä alusta lähtien miettiä värejä. Värien merkitys ruokalistaa 
suunniteltaessa on erittäin tärkeä. Värit vaikuttavat houkuttelevuuteen ja ruoan maittavuu-
teen. Värien suunnittelu voidaan aloittaa pääraaka-aineesta.  Värien, muotojen, raaka-
aineiden ja makujen toistoja tulee välttää. (Lehtinen ym. 2005, 117, 120.) 
Sopivan annoskoon määrittelemisen jokainen henkilöstöravintola joutuu itse harkitsemaan 
omien lähtökohtiensa pohjalta. Raaka-ainemäärä on yleensä yhteyksissä kannattavuuteen ja 
toimintaperiaatteeseen. (Lehtinen ym. 2005, 107.)  
Antell Catering Oy:n toimitusjohtaja Tomi Lantto korostaa, että toimipaikan toimintavapaus 
motivoi työntekijöitä ja takaa joustavuuden. Vastuu ruokalistasuunnittelusta kuuluu ravinto-
lapäälliköille, jotka tuntevat parhaiten asiakkaansa ruokatottumukset. Ravintolapäälliköt ra-
kentavat ruokalistan 6 ― 9 viikon jaksoiksi ja lounaalla tarjotaan 3 ― 5 ruokalajia. Ruoan vi-
suaalisuus on erittäin tärkeässä asemassa, koska asiakas syö myös silmillään. Yhä useammassa 
henkilöstöravintolassa asiakkaat lukevat menun englanninkielisenä ja ruokatottumuksetkaan 
eivät ole suomalaisia. Etnisyyden ja uskontojen huomioiminen korostuu tulevaisuudessa yhä 
enemmän ruokalistasuunnittelussa. (Heikkilä 2002, 14 – 17.) 
4.2  Ruoka-ohjeiden vakiointi 
Ruokaohjeiden vakiointi tarkoittaa valmistetun ruuan tasaista laatua, joka säilyy valmistusker-
rasta toiseen. Laatu tarkoittaa ruuan maittavaa makua, ulkonäköä, suositusten mukaista ra-
vintosisältöä ja hygieenisyyttä. Tasaiseen laatuun tarvitaan puhtaita raaka-aineita, täsmällisiä 
määriä, asianmukainen valmistustapaa sekä esille laittoa ja tarjoilua. (Lampi ym. 2008, 125 – 
126.) 
Tuotekehityksen olennainen osa on ruokaohjeiden vakiointi. Ruokalistojen muokkaamisessa 
käytetään suurentamismenetelmiä joiden avulla saadaan kotiruokaohjeista ammattikeittiöön 
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sopivia ruokaohjeita. Ruokaohjeita lähdetään vakioimaan, mikäli ruokalistaa halutaan uudis-
taa, kustannuksia pienentää tai halutaan saada aikaan jokin muu parannus. Parantelun koh-
teena voi olla ravintolan oma resepti, jolloin uusitaan raaka-ainemääriä ja valmistustapoja. 
Valmiista vakioruokaohjeista tulee tarkistaa annoskoot, raaka-aineiden määrät ja niiden kes-
kinäiset suhteet, valmistus- ja kypsennysmenetelmät. (Lampi ym. 2008, 125 – 126.) 
Vakioitu ruokaohje toimii täydellisesti, kun se täyttää asiakkaan odotukset. Ruoan valmista-
minen onnistuu ravintolan laitekapasiteetilla. Vakioitu ruoka-ohje soveltuu ravintolan tarjoi-
lu-, jakelu- tai ruoankuljetusjärjestelmään. Henkilöstön tiedon ja taidon sekä määrän tulee 
olla riittävä ruokaohjeen valmistamiseen. Ruoka-ohjeen täytyy soveltua kustannuksiltaan ra-
vintolan käyttöön. (Lampi ym. 2008, 125 – 126.) 
Vakiointi tehdään vaiheittain, jossa ruokaohje suurennetaan annoskoon ja ruokailijamäärän 
mukaan. Ruoka-ohjeisiin tulee merkitä valmistusmenetelmät, tarvittavat työvälineet ja laitteet 
sekä GN-astioiden koot. Ruoka-ohje testataan ja tarvittavat muutokset kirjataan muistiin. 
Jotta ruokaohjeelle saadaan haluttu määrä ruokaa ja hyvä laatu, täytyy testauksia tehdä useita. 
Ruoka-ohjeen täytyy olla niin tarkka, että ihminen, joka ei ole ollut tuotekehityksessä muka-
na, osaa valmistaa sen. Lopuksi ruokaohje kirjoitetaan puhtaaksi ja tallennetaan reseptitieto-
kantaan. (Lampi ym. 2008, 125 – 126.) 
4.3  Tuotekehitys 
Tuotekehityksen tarkoituksena on kehittää uusia tai ruokalistoilla olevia reseptejä ja vakioida 
ruokaohjeita sekä annoskortteja. Tuotekehitykseen kuuluu kehittää ruoanvalmistusmenetel-
mät ja työtavat tehokkaiksi. Hinnoittelu ja kustannusten seuraaminen kuuluvat myös tuote-
kehitykseen. (Lampi ym. 2009, 19.)  Tuotteella tarkoitetaan markkinoitavaa hyödykettä, jota 
tarjotaan markkinoille arvioitavaksi, ostettavaksi ja/tai kulutettavaksi niin, että asiakkaiden 
tarpeet ja mielihalut tyydytetään (Bergström & Leppänen 2003, 165). 
Tuotekehitys ei ole yhden ihmisen projekti, vaan siihen osallistuu tuotannon ja markkinoin-
nin edustajat. Tuotekehitys tarvitsee järjestelmällisen ja tehokkaan johtajan, hyvän yhteis-
työilmapiirin ja monia kokouksia, jotta kehitystyö ei jää jumittumaan paikoilleen. (Bergström 
ym. 2003, 179.) 
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Tuotekehityksen vaiheita tehdään joko samanaikaisesti tai limittäin riippuen yrityksestä, toi-
mialasta ja tuotteista. (KUVIO 2) Ideasta tuotteeksi syntymiseen tarvitaan selkeä prosessi. 
Tuotekehityksen pohjaksi tarvitaan monta ideaa monelta eri taholta. Tuotekehityksen vaihei-
ta ovat ideointi ja arviointi, kehittely ja testaus, tuotteistaminen ja lanseerauksen valmistelu ja 








KUVIO 2. Tuotekehityksen vaiheet 
4.4  Teemaviikon markkinointi 
Tuotekehitykseen kuuluu olennaisena osana markkinointi. Markkinointi on mainontaa ja sen 
avulla pyritään viestimään asiakkaille yrityksessä tarjolla olevista tuotteista ja palveluista. 
Markkinointi voidaan jakaa sisäiseen ja ulkoiseen markkinointiin. Sisäisen markkinoinnin 
tehtävänä on ”myydä” tuotteet ja palvelut ensin omalle henkilökunnalle ja tämän jälkeen yri-
tyksen ulkopuolelle. Näin varmistetaan palveluhenkilöstön osaaminen ja se vaikuttaa olen-
naisesti työmotivaatioon. Tavoitteena on toteuttaa liikeideaa kannattavasti ja laadukkaasti. 
Ulkoisessa markkinoinnissa keskitytään myymään tuotteita ja palveluita yrityksen ulkopuolel-
le eli pyritään lisäämään yrityksen tunnettavuutta. (Määttälä, Nuutila & Saranpää 2008, 160.) 
Markkinointi vaatii yritykseltä asiantuntevuutta. Monet yritykset käyttävät mainostoimistoja 
huolehtimaan alihankintatöistä, joita ovat muun muassa ruokalistojen sekä muun mainosma-
teriaalin ja visuaalisen ilmeen suunnittelu. (Määttälä ym. 2008, 160) 
Ideointi 






Markkinoinnin kilpailukeinoja ovat tuote, hinnoittelu, saatavuus ja markkinointiviestintä.  
Tuotteen avulla yritys pyrkii tyydyttämään asiakkaidensa tarpeet ja vain kannattavat tuotteet 
mahdollistavat liiketoiminnan jatkuvuuden. Tuotteeseen kohdistuvia päätöksiä tehdessä on 
huomioitava tuotteen elinkaaren merkitys. Hinnoittelulla on vaikutusta kannattavuuteen sekä 
kilpailukykyyn markkinoilla. Saatavuudella tarkoitetaan sitä, että kuinka hyvin tuotteet ja pal-
velut ovat asiakkaan saavutettavissa. Markkinointiviestintään kuuluu henkilökohtainen myyn-




5  AFRIKKA-TEEMAVIIKON SUUNNITTELU 
Tämän työn tarkoituksena kehitettiin Antell Catering Oy:n henkilöstöravintoloiden sisäiseen 
käyttöön Afrikka teemaviikko, jota varten suunniteltiin Afrikka-teemalla markkinointimateri-
aali ja vakioruokaohjeet. Afrikka-teemaviikko toteutettiin tammikuussa 2011.  
Ruokalistoille tuodaan uusia makuja erilaisista raaka-aineista ja mausteseoksista. Teemaviik-
kojen tarkoituksena on tuoda virkistystä ja vaihtelevuutta tavalliseen lounasruokailuun sekä 
samalla asiakkaat sekä koko henkilökunta tutustuvat moniin ruokakulttuureihin. Tässä luvus-
sa käydään läpi ruokaohjeiden sekä markkinointimateriaalin suunnittelua sekä ravintolapäälli-
köiltä kerättyä palautetta teemaviikosta. 
5.1  Toiminnallinen opinnäytetyö 
Toiminnallinen opinnäytetyö tavoittelee käytännön toiminnan ohjeistamista, opastamista, 
toiminnan järjestämistä tai järkeistämistä. Toiminnallinen opinnäytetyö on käytäntöön suun-
nattu ohje, ohjeistus tai opastus, kuten perehdytysopas. Toteutumistapana kohderyhmästä 
riippuen voi olla kirja, kansio, vihko, opas tai johonkin tilaan suunniteltu näyttely tai tapah-
tuma. Toiminnallisessa opinnäytetyössä yhdistyvät käytännön toteutus ja raportointi tutki-
musviestinnän keinoin. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9.) 
Toiminnallisessa opinnäytetyössä ja tutkimuksellisessa opinnäytetyössä tiedon keräämisen 
keinot ovat samat, mutta toiminnallisen opinnäytetyön tutkimuskäytännöt ovat löyhemmät. 
Toiminnallisen opinnäytetyön tiedonhankintakeinoina voidaan käyttää postikyselyä, aineiston 
keruuta sähköpostitse, puhelimitse tai paikalla. Toiminnallisessa opinnäytetyössä ei myöskään 
analysoida kerättyä aineistoa niin tarkasti kuin tutkimuksellisessa opinnäytetyössä. (Vilkka 
ym. 2003, 57 – 58.) 
Jokaisessa tehdyissä tutkimuksissa pyritään arvioimaan tutkimuksen luotettavuutta. Tutki-
muksen luotettavuuden yhteydessä puhutaankin reliabiliteetista ja validiteetista. Reliaabelius 
tarkoittaa sitä, että mittaustulokset ovat toistettavissa ja validius tarkoittaa tutkimuksen päte-
vyyttä.  Reliabiliteettinen mittaus tai tutkimus tarkoittaa myös, että sillä on kyky antaa ei-
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sattumanvaraisia tuloksia. Validiteettisessa tutkimuksessa mitataan sitä, mitä on tarkoituskin 
mitata. (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara 2009, 231.) 
5.2  Tyytyväisyyskysely 
Aineistoa kerätään erilaisilla kyselyillä. Kyselyissä kysymykset ovat vakioitu eli kaikille kyse-
lyyn vastanneille on laadittu samat kysymykset, jotka kysytään samalla tavalla ja samassa jär-
jestyksessä. Vastaaja itse lukee kysymyksen ja vastaa siihen. Kyselyä yleensä käytetään, kun 
halutaan tietää henkilöstä esimerkiksi mielipiteitä, asenteita, ominaisuuksia tai miten vastaaja 
käyttäytyy. (Vilkka 2007, 28.) 
Kysymykset voidaan muotoilla monella eri tavalla, kuten avoimina kysymyksinä, monivalin-
takysymyksinä sekä asteikkoihin eli skaaloihin perustuvina kysymystyyppeinä. Avoimessa 
kysymyksessä kysymyksen jälkeen jätetään reilusti tyhjää vastaustilaa. Asteikkokyselyssä esite-
tään väittämiä ja vastaaja valitsee itsestään sopivimman vaihtoehdon. Asteikot ovat yleisim-
min 5- tai 7-portaisia, ja vaihtoehdot muodostavat nousevan tai laskevan skaalan. (Hirsjärvi 
ym. 2009, 198 – 200.) Tässä verkkokyselyssä käytettiin asteikko- ja avointa kyselytekniikkaa. 
(LIITE 1) 
Teemaviikon jälkeen henkilöstöravintoloiden ravintolapäälliköt vastasivat verkkokyselyyn. 
Tämän opinnäytetyön verkkokyselyn tarkoituksena oli saada valtakunnallisesti tietoa teema-
viikon onnistumisesta eri osa-alueilla. Antell Catering Oy:lle palaute oli arvokasta tietoa toi-
mintaa ja uusia kampanjoita suunniteltaessa. Antell Catering Oy:n kyselylomakkeen laatija 
otti huomioon opinnäytetyön tekijän haluamat tiedot teemaviikosta.  
Verkkokyselyyn vastasi 50 henkilöstöravintolan ravintolapäällikköä ja 29 vastanneista antoi 
perusteltua palautetta, joka oli tukemassa asteikon vaihtoehtoja. Ravintolapäälliköt, jotka an-
toivat perusteltua palautetta, halusivat parantaa tulevia teemaviikkoja entistä toimivammaksi. 
Kyselyssä haluttiin tietää muun muassa markkinointimateriaalin ja reseptiikan toimivuudesta. 
Kyselyn lopuksi oli mahdollisuus antaa kehitysideoita sekä palautetta teemaviikkoon liittyvis-
tä hyvistä ja huonoista asioista. Antell Catering Oy:n markkinointiosasto käsitteli tyytyväi-
syyskyselyn intrasta saadut vastaukset ja tulokset saatiin laskemalla niistä keskiarvot excelillä. 
(LIITE 2) 
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Katri Antellin Afrikka-teemaviikon aikana lounasasiakkaat osallistuivat arvontalipukkeella 
arvontaan. Arvontalipukkeella oli myös mahdollisuus antaa palautetta teemaviikosta. Palaute-
lomakkeessa haluttiin tietää mitä mieltä oltiin Afrikka-teemaviikosta ja pyydettiin sopivan 
vaihtoehdon kohdalle rasti ruutuun.  (LIITE 5) 
5.3  Teemaviikon suunnittelu ja testaus 
Teemaviikon suunnittelussa ja testauksessa lähdettiin etenemään tuotekehitysmallin mukai-
sesti, joka pitää sisällään ideointia, reseptien arviointia ja testausta, kehittelyä, reseptien 
muokkaamista ja tallentamista, tuotteistamista sekä markkinointia. Teemaviikon ruoka-ohjeet 
testattiin Oulussa ja Helsingissä, mutta tässä opinnäytetyössä keskityttiin opinnäytetyönteki-
jän tekemiin osa-alueisiin tuotekehityksessä. Tässä luvussa kuvattiin ruoka-ohjeiden ja mark-
kinointimateriaalin tuotekehitysprosessi. 
5.3.1  Ideointi 
Ruokaohjeiden tuotekehitystyötä lähdettiin käynnistämään tapaamisella tuotekehityspäällikön 
kanssa. Edellisen Kreikka-teemaviikon markkinointimateriaalia ja ruokaohjeistusta käytettiin 
mallina Afrikka-viikon rakentamiseen. Kreikka-teemaviikosta saatua ravintolapäälliköiden 
palautetta pyrittiin ottamaan huomioon uutta teemaviikkoa suunniteltaessa. Afrikka-viikon 
markkinointimateriaalin suunnittelua alettiin toteuttaa tapaamalla markkinointisuunnittelijan 
ja aluepäällikön kanssa. Sovimme materiaaleista, joita käytettäisiin teemaviikolla.  
Teemaviikkoa varten lähdettiin etsimään tietoa afrikkalaisesta ruoka- ja tapakulttuurista sekä 
samalla löydettiin testattavia reseptejä sekä ideoita markkinointimateriaaliin. Reseptejä pyrit-
tiin hankkimaan tuotekehityksen pohjaksi paljon ja useista eri lähteestä. Toteuttamiskelpoisia 
reseptiehdotuksia saatiin oman alan lehdistä, kirjallisuudesta ja Internetistä. (Bergström ym. 
2003, 178.) Afrikka-viikon markkinointimateriaaliin haluttiin lämmintä värimaailmaa, joten 
pöytäliinoihin ja lounas-servetteihin löydettiin saman sävyiset värit. Niiden avulla lähdettiin 
ideoimaan tulevia painomateriaaleja, joihin lopulta painatettiin aurinkoja sekä oranssin sävyi-
nen Afrikan kartta. 
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Ruokalistasuunnittelussa pitää miettiä tuotteen teknistä toteuttamiskelpoisuutta sekä raaka-
ainevalintoja ja kustannuksia (Bergström ym. 2003, 180). Suurin osa resepteistä oli yksinker-
taisia ja nopeasti valmistettavia, eikä niissä käytetty kalliita raaka-aineita. Reseptejä mietittäes-
sä otettiin huomioon raaka-aineiden saatavuus. Kaikkia raaka-aineita ei kausiluontoisuuden 
vuoksi ollut mahdollista saada tammikuussa. Lisäksi osa resepteistä oli toteuttamiskelvotto-
mia erikoisten raaka-aineiden vuoksi. Teemaviikkoa suunnitellessa ei pyritty luomaan uutta, 
vaan tekemään alkuperäisistä resepteistä ammattikeittiöön sopivia.  
”Pitkästä aikaa todella toimiva teemaviikko. reseptit hyviä ja suht helppo toteuttaa. asiakkaat 
kiitelleet kovasti. henkilökunnan mielestä myös kaiken kaikkiaan onnistunut viikko!!! kiitos ke-
hittäjille:)”  (Ravintolapäällikkö 1) 
Ruokaohjeiden suunnittelussa käytettiin apuna edellisen Kreikka teemaviikon ruokaohjeis-
tusta. Ruokaohjeita tehtiin seuraavanlaisesti: viisi kasviskeittoa, viisi ruokaisaa keittolounasta, 
viisi kasvislounasta sekä viisi jälkiruokaa. Lisäksi kymmenen lounasruokaa, joissa käytettiin 
kanaa, lihaa, kalaa, kananmunaa tai sisäelimiä. Näiden lounasruokavaihtoehtojen lisäksi teh-
tiin salaattipöytään muutamia lisäkevaihtoehtoja sekä mausteseoksia, joita asiakkaat voivat 
halutessaan lisätä ruokaansa. (LIITE 4) 
5.3.2  Reseptien arviointi ja testaus 
Tässä opinnäytetyössä muokattiin ruokaohjeita tuotekehityksen avulla. Valitut reseptit tal-
lennettiin Aterix-reseptitietokantaan vuoden 2010 syksyn aikana alkuperäisessä muodossaan. 
Tämän jälkeen ruoat testattiin, jolloin arvioitiin ruokien ominaisuuksia ja markkinoitavuutta. 
Testattavat ruoka-ohjeet jaettiin puoliksi tuotekehityspäällikön kanssa. Testaaminen tapahtui 
kolmessa eri paikassa. Helsinkiläiset Antell Vallilan Akseli ja Kesko KV2:nen testasivat puo-
let ruokaohjeista. Oululaisessa Antell Kalevassa opinnäytetyöntekijä ja henkilöstöravintolan 
kokki testasivat loput ruokaohjeista. Testaus suoritettiin oululaisessa henkilöstöravintolassa 
noin 10 hengelle ajan rajallisuuden vuoksi. Palautteesta kävi ilmi, että ruoat olisi pitänyt testa-
ta suuremmalle määrälle, jotta ne olisivat toimineet suuria määriä tehtäessä. 
”Joka paikassa oli melkein tomaattia jossakin muodossa, ohjeet eivät välttämättä toimineetkaan 
suurissa valmistuserissä, oliko kokeiltu 100 hengelle?” (Ravintolapäällikkö 47) 
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Testauksessa arvioitiin pääruokien valmistusmenetelmiä, makua, tuoksua, ulkonäköä ja ra-
kennetta. Pääruokien arvioinnissa olivat mukana oululaisen henkilöstöravintolan ravintola-
päällikkö ja kokki. Toteamusten perusteella valikoitiin teemaviikkoon toteutumiskelpoiset 
reseptit ja tehtiin ohjeisiin tarvittavat muutokset.  
Annosten arvioinnissa arviointikeinoina käytettiin makua, lämpötilaa ja sen aiheuttamaa 
suuntuntumaa sekä ulkonäköä, jotka tulee ottaa huomioon ateriasuunnittelussa ja kehitys-
työssä. Haju vaikuttaa makuun olennaisesti. Jokaisella ihmisellä on yksilöllinen hajuaisti, jo-
ten jokainen ihminen kokee jonkin tietyn maun eri tavoin. Suuntuntumaa eli rakennetta voi-
daan kuvailla kahdella tavalla. Esimerkiksi ensimmäisellä puraisulla saadaan käsitys ruoan 
rakenteesta, kun jatkamme pureskelua, tunnustelemme ruoan rakennetta edelleen. (Lehtinen 
ym. 2005, 114 – 115.) 
5.3.3  Kehittely 
Muutoksia resepteihin täytyi tehdä mausteiden, suurustuksen ja valmistusmenetelmien osalta. 
Suurin osa resepteistä oli tagineita eli hitaasti haudutettavia pataruokia, joihin täytyi hieman 
lisätä nestettä ja suurustaa, jotta rakenne parantuisi. Alkuperäisistä ohjeista saattoi puuttua 
reseptien toimivuuden kannalta tärkeitä raaka-aineita. Mausteet laskettiin resepteihin lasku-
kaavan mukaisesti.  
”Reseptit olivat hyviä, mutta jokaiseen piti tehdä viilauksia. Tosin näinhän on toimittava muu-
tenkin Aterix-ohjeiden kanssa. Hyvä oli myös se, ettei tarvinnut hankkia mitään kalliita ja ih-
meellisiä tarvikkeita, ihan normaaleilla raaka-aineilla sai touhuta. Ei ollut mitään valmistuotteita 
vaan homma perustui maustamiseen.” (Ravintolapäällikkö 22) 
”Hyvät mausteet!!!”  (Ravintolapäällikkö 18) 
Kehittelimme mainosmateriaalia, joita ovat erilaiset painomateriaalit. Afrikka-viikkoa varten 
suunniteltiin auringosta tehty mobile, A5 - pöytäpuhuja, arvontalipuke sekä menupohja. Kai-
kissa mainosmateriaaleissa kulkee läpi sama teema, aurinko. Käytimme lämmintä värimaail-
maa: keltaista, oranssia ja ruskeaa. (LIITE 5) 
”Pahviset mobilet ja muovipalmut tuovat halvan oloisen imagon laatujohtajan ravintoloihin.” (Ra-
vintolapäällikkö 34) 
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”Teema ei näy eikä tunnu jos on muutama A4 ruokalistapohjaksi muutama aurinko, ständit pöy-
tiin! --.” (Ravintolapäällikkö 9) 
Teemaviikosta suunniteltiin yleispätevä ja yksinkertaisen, joka on kustannuksiltaan edullinen. 
Pienillä muutoksilla pyrittiin saamaan aikaan uudenlaista ilmettä. Pienellä yksityiskohdalla on 
suuri merkitys. Osa kyselyyn vastanneista oli kuitenkin sitä mieltä, että suunnitellut mainos-
materiaalit eivät olleet tarpeeksi näkyvät tai olivat liian yksinkertaiset. 
”Helppo toteuttaa, aikaa kun ei ole hirveästi tehdä mitään suuria mullistuksia salin puolelle, niin 
tämä oli oikein mukava tapa saada uutta ilmettä edes hiukan. --. ” (Ravintolapäällikkö 22) 
Somistuksen määrään vaikuttaa tilaisuuden luonne se somisteiden tulee olla aiheeseen sopi-
via (Määttälä ym. 2008, 118). Afrikka teemaviikon somistuksen tulee olla yksinkertainen ja 
nopeasti toteutettavissa, koska henkilöstöravintoloilla ei ole ylimääräistä aikaa aamutoimien 
lisäksi. Pöytäliinoissa ja lautasliinoissa kulkevat samanväriset sävyt muun muassa terra ja 
kahvinruskea. Kirjavaan pöytäliinaan on tehty yksinkertainen pöytäkoriste kahvinpavuista ja 
tuikusta. Linjastoon sekä leipäpöydille on mahdollista tilata banaanipuu-koriste. (LIITE 6) 
”Kaikki toimi helposti, liinat ja muut olivat helppoja toteuttaa. Normaalissa päivärytmissä ei ole 
turhan monta minuuttia aikaa alkaa säätämään mitään ihmeellisyyksiä. Tämä oli oikein näppä-
rä toteuttaa.”  (Ravintolapäällikkö 21) 
”Ne auringot ovat kyllä niin onnettoman pieniä, ettei ainakaan meillä erottuneet edukseen, kun 
meillä on rajoitetut paikat mihin voi ripustaa ja sieltä ne eivät näkyneet. Meillä oli kyllä salaatti- 
ja peunabuffien päällä liskoja ja käärmeitä (ostin lasten savannieläin- pussin ja asettelin ne buffien 
päälle) ja asiakkaat olivat innoissaan kuten myös suuresta makaavasta pehmo-tiikeristäni jonka 
lainasin makoilemaan palmun alle.” (Ravintolapäällikkö 3) 
Tyytyväisyyskyselyssä olisi haluttu enemmän somistusvaihtoehtoja, koska osa henkilöstöra-
vintoloiden ruokasaleista on niin suuria, että suunnittelemamme somisteet eivät näkyneet 
edukseen. Kuitenkin oma-aloitteellisuudellaan ja heittäytymisellä teemaviikkoon mukaan ra-
vintolapäälliköt ovat hienosti osanneet löytää lisäideoita teemaviikonsomistukseen. 
”Banaanipuut tuntuivat kokoonsa nähden kalliilta, mutta jos jatkossakin käyttöä löytyy niin ok. 
tuikkujen (kielletty talossa) sijaan laitoimme kahvipapujen päälle klementiinin, näytti ihan kival-
ta, lisäksi laitoimme isompiin lasimaljoihin muutamia erikoishedelmiä esille (haimme kaupasta 
muutamia kappaleita, säilyivät viikon ja herättivät kiinnostusta)” (Ravintolapäällikkö 35) 
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5.3.4  Aineiston tallentaminen 
Testauksen jälkeen Aterix-reseptiohjelmaan käytiin tallentamassa uudet, parannellut versiot. 
Jokainen henkilöstöravintola voi käydä hakemassa itselleen reseptit, jotka löytyvät Katri An-
tellin Aterix-reseptiohjelman tietokannasta tarkennuksella Afrikka.  
Afrikka-viikon ruoka- ja markkinointiohjeistus tallennettiin Katri Antelin henkilöstön sisäi-
selle palvelimelle, KatriNettiin. Ohjeistuksien tallennuksesta KatriNettiin vastasi tuotekehi-
tyspäällikkö ja markkinointisuunnittelija. 
5.3.5  Tuotteistaminen 
Tuotteelle päätetään hinnoitteluperusteet, järjestetään saatavuusratkaisut ja suunnitellaan 
markkinointiviestintä. Kun nämä asiat on mietitty, niin tuote on valmis markkinoille. Lansee-
rauksessa panostetaan viestintään ja tiedotetaan tulevasta teemaviikosta etukäteen. (Berg-
ström ym. 2003, 182 – 183.)  
Antelin henkilöstöravintolat pystyvät päättämään omat myyntihintansa, joilla he tuotteitaan 
ja palveluitaan myyvät. Antell Catering Oy:llä on omat hankintakanavat mistä henkilöstöra-
vintolat tilaavat tuotteitaan. Teemaviikkoa varten tehtiin markkinointi ja ruokaohjeistukset, 
joista kävivät ilmi muun muassa hintatiedot, tilausohjeet ja miltä hankintakanavalta kyseiset 
tuotteet löytyvät. Henkilöstöravintolat tiedottavat teemaviikosta etukäteen asiakkailleen oh-
jeistuksen mukaisesti. 
Lanseerauksen edellytyksenä on markkinakelpoinen tuote tai palvelu, lanseerauksen perus-
teellinen suunnittelu, aikataulutus ja riittävä budjetti sekä varsinaisen lanseerauksen suunni-
telman mukainen toteuttaminen ja seuranta. (Bergström ym. 2003, 182 – 183)  
Teemaviikot ovat olleet suosittuja asiakkaiden keskuudessa, joten eksoottinen teemaviikko 
suunniteltiin keskelle talvea piristämään tavallista lounasruokailua. Teemaviikot on todettu 
tarpeelliseksi järjestää ainakin kerran vuodessa. Teemaviikkoa on mahdollista kehittää mark-
kinointi- ja somistusmateriaalin osalta sekä kehittää lisää tai kokonaan uusia tuotteita.  
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”Edelleen toivon tarkkuutta resepteihin. resepteillä syntyi hyvän makuista ruokaa. Asiakkaat oli-
vat innoissaan, samoin kokit. Hieno maateema, tällaisesta en ole ennen kuullutkaan!” (Ravinto-
lapäällikkö 2) 
5.3.6  Markkinointi 
Markkinointimateriaalin ja ruokareseptien ohjeistukset suunniteltiin yhdessä Antell Catering 
Oy:n markkinointisuunnittelijan ja tuotekehityspäällikön kanssa. Teeman ohjeistukset sekä 
tarvittava materiaali tallennettiin Katri Antelin henkilöstön sisäiselle palvelimelle, KatriNet-
tiin. Oheistuksessa opastetaan, mihin tarkoitukseen mitäkin painomateriaalia tulisi käyttää. 
Somistusohjeistuksessa kerrotaan mistä kukin somiste tilataan ja mikä on tuotteen hinta. Ba-
naanipuu koristeeseen on laitettu suositeltu kappalemäärä ravintolaa kohden.  
Näitä ohjeistuksia ja materiaaleja ei voida tuoda esille opinnäytetyössä, sillä ne sisältävät luot-
tamuksellista tietoa ja niitä ei voida antaa ulkopuolisten tietoon. Materiaali ja ohjeistus ovat 
saatavilla Antell Catering Oy:n omaan käyttöön.  
5.4  Palaute 
Teemaviikon jälkeen suoritettiin valtakunnallisesti tyytyväisyyskysely henkilöstöravintoloiden 
ravintolapäälliköille, jossa kysyttiin teemaviikon onnistumista ruoan sekä markkinointimate-
riaalin osalta. Kyselyyn osallistui 47 henkilöstöravintolaa. Antell Catering Oy:n markkinointi-
osasto käsitteli palautteet ja laski niistä keskiarvot, joissa saatiin seuraavia tuloksia. Somistuk-
sen ja markkinointimateriaalin kokonaiskeskiarvo oli 3,75. Ruoan ja somistuksen kokonais-
keskiarvo oli 3,79. Kaikkien vastausten kokonaiskeskiarvo oli 3,77. Tuloksista päätellen tee-
maviikko oli onnistunut suunnittelemien kokonaisuuksien osalta.  
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6  POHDINTA 
Ennen vanhaan ruoka oli erittäin tärkeässä asemassa, koska sen tarkoituksena oli elättää ja 
tyydyttää näläntunne. Ruoka tehtiin niistä raaka-aineista, joita itse kasvatettiin, poimittiin 
luonnosta tai metsästettiin. Useimmiten ruoka oli epäterveellistä sen yksipuolisuuden takia. 
1800-luvun loppupuolella alettiin perustaa työpaikkaravintoloita, joiden tarkoituksena oli 
muonittaa ja ruokkia työntekijöitä. Nykyisin monipuolisia ja terveellisiä lounasruokavaihtoeh-
toja tarjoavat cateringalan yritykset. Yritysten työpaikkaruokailun tavoitteena on ylläpitää 
työntekijöiden vireyttä ja hyvää oloa. 
Suomeen on tullut monia kasvavia cateringalan yrityksiä, joten yritysten välinen kilpailu on 
kiristynyt. Jatkuvasti täytyy kehittää uusia tuotteita ja palveluita, jotta yritykset pysyisivät kil-
pailukykyisinä. Ruoan laadulla on suuri merkitys, sillä nykyisin asiakkaat osaavat sitä vaatia. 
Kauniisti tarjoiltu, puhtaista raaka-aineista valmistettu ja värikäs ruoka miellyttää asiakasta 
eniten. 
Tulevaisuutta on järjestää erilaisia teemaviikkoja, esimerkiksi keittoviikkoja, sydänviikkoja 
sekä maateemaviikkoja. Teemaviikot piristävät asiakkaiden lounasruokailua sekä antavat 
vinkkejä ruoanlaittoon ja tietoa terveellisistä ruokavaihtoehdoista sekä ruokakulttuureista. 
Henkilöstöravintoloilla onkin kansanterveydellisesti suuri merkitys ruokapalvelujen tuottaja-
na.  
Ruokatrendit näkyvät teemaviikoissa ja ne houkuttelevat yhä useampia asiakkaita. Erityisesti 
eri kulttuurien Suomeen saapuminen aiheuttaa sen, että yhä enemmän tulee ottaa huomioon 
etnisyys ja uskonnot ruokalistasuunnittelussa. Nykyaikaa on fuusiokeittiö, jossa eri kulttuuri-
en ruokia sekoitetaan toisiinsa.  
Teemaviikkojen tarkoituksena on tarjota asiakkailleen ainutkertaisia elämyksiä. Ravintoloiden 
tehtävänä on tuoda uusia ideoita maailmalta ja uudet ruokareseptit halutaan kokeilla ravinto-
loiden ruokalistoilla. Suomeen uutuudet tulevat Lounais-Suomen kautta, josta ne leviävät 
pääkaupunkiseudun kautta muualle Suomeen.  
Uusien teemaviikkojen suunnittelua voidaan pitää haastavana, sillä koskaan ei voi tietää en-
nalta, miten asiakkaat ottavat sen vastaan. Opinnäytetyön aihe oli todella haastava, mutta 
myös mielenkiintoinen. Haastavan työstä teki sen laajuus sekä itselle tuntemattomampi Afri-
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kan ruokakulttuuri. Afrikkalaisesta ruokakulttuurista ei löytynyt paljon tietoa Internetistä, 
joten suurin osa lähdemateriaalista löytyi kirjoista ja lehtiartikkeleista. Haastavan työstä teki 
toimivien reseptien löytäminen. Resepteissä käytettiin erittäin paljon tuoreita raaka-aineita. 
Joidenkin raaka-aineiden saanti kausiluonteisuuden vuoksi oli mahdotonta tai ne olivat niin 
huonolaatuisia, että niiden käyttäminen ei ollut kannattavaa. 
Afrikka-viikon suunnittelu aloitettiin markkinointimateriaalista, koska painomateriaalin täytyi 
olla painossa jo alkusyksystä. Aikataulu oli tiukka ja deadlineja tehtiin määrätietoisesti, joihin 
mennessä asioita tehtiin valmiiksi. Markkinointimateriaalin suunnittelu sujui lähes ongelmitta, 
koska yhteistyö oli tiivistä ja yhteistyötä tehtiin viikoittain.  Useita palavereita pidettiin mark-
kinointisuunnittelijan kanssa, jossa mietittiin yksinkertaista teemaviikon somistusta. Markki-
nointimateriaaliin kuuluivat menupohjat, tiedotepohja, A5 pöytäpuhuja, arvontalomake ja 
auringosta tehty mobile sekä pöytäliinat, servetit ja pöytäkoriste.  
Haastavinta markkinointimateriaalissa oli selvittää kuinka paljon tuotteita jaoteltaisiin tukku-
liikkeisiin, jotta pienemmilläkin toimipaikoilla olisi mahdollista hakea pieniä määriä esimer-
kiksi pöytäliinoja suurien myyntierien sijaan. Suunnittelussa arvioitiin kuinka paljon henkilös-
töravintolat mahdollisesti tilaavat somistustuotteita, jotta niitä olisi saatavilla riittävästi kaikil-
le.  
Koin ruokalistasuunnittelun kaikkein haastavimmaksi, koska afrikkalaisista ruokaohjeista osa 
oli soveltumattomia teemaviikon käyttöön. Ruokaohjeissa saattoi puuttua olennaisia raaka-
aineita kuten nesteen määrä ja mausteet. Tiettyjä raaka-aineita toistui paljon jokaisessa ruuas-
sa kuten tomaatti, tomaattimurska ja sipuli. Ne olivat kuitenkin olennaisia reseptien kannalta.  
Jälkiruokavaihtoehdot olivat yksinkertaisia ja tyyliltään samanlaisia, koska afrikkalaisessa ruo-
kakulttuurissa jälkiruokina syödään paljon tuoreita hedelmiä. Afrikassa syödään myös maito-
pohjaisia jälkiruokia kuten riisivanukkaita, jotka höystetään kukkaisvedellä. Niiden tekeminen 
suurelle määrälle olisi ollut haasteellista ja aikaa vievää, joten päädyimme yksinkertaisiin he-
delmäisiin jälkiruokiin. Henkilöstöravintoloiden esimiespalautteessa suurin osa toivoi enem-
män vaihtoehtoja etenkin jälkiruokiin. 
Henkilöstöravintolaruokailussa yleisimpiä huomioon otettavia erityisruokavalioita ovat lak-
toosi-intorelanssi ja keliakia. Teemaviikon kaikki ruoat olivat lähes kokonaan maidottomia ja 
gluteenittomia. Suurustettaessa vehnäjauhot korvattiin maizenalla. Maitovalmisteet ostettiin 
vähälaktoosisina tai laktoosittomina, mikäli ruokia ei voitu valmistaa maidottomina. 
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Teemaviikon jälkeen suoritettiin valtakunnallisesti tyytyväisyyskysely henkilöstöravintoloiden 
ravintolapäälliköille, jossa kysyttiin teemaviikon onnistumista ruoan sekä markkinointimate-
riaalin osalta. Kyselyyn osallistui noin puolet henkilöstöravintoloista. Antell Catering Oy:n 
markkinointiosasto käsitteli palautteet ja laski niistä keskiarvot.  
Teemaviikon suunnittelu antoi minulle kokemusta ja valmiutta toimia esimiesasemassa, kos-
ka teemaviikon suunnitteluun tarvittiin niitä taitoja, joita olen kouluvuosinani opiskellut. 
Teemaviikon suunnittelussa tein yhteistyötä monien eri tahojen kanssa ja yhteistyö sujui 
mutkattomasti. Pääsin olemaan mukana teemaviikon toteutuksessa muutamana päivänä itse 
työntekijänä. Asiakkaiden suoraa positiivista palautetta oli mukava kuulla ja he toivoivatkin 
osan ruoista jäävän pysyvästi ruokalistalle. 
Seuraavia teemaviikkoja ajatellen ruoka-ohjeiden testaukseen tulisi käyttää enemmän aikaa. 
Reseptien täytyy olla niin tarkkoja ja toimivia, että niiden valmistaminen ei aiheuttaisi lisätöitä 
enää henkilöstöravintoloille. Ehkä afrikkalainen teemaviikko vielä uusitaan ja siihen on mah-
dollista tehdä muokkauksia tai jopa lisää uusia reseptejä, kun edellinen materiaali on Antell 
Catering Oy:n hyödynnettävissä. Jatkokehitysideoina voisi kehittää afrikkalaisesta ruokakult-
tuurista á la carte – listan tai kokousmenun viineineen. Salaattipöytään ja salaattilounaaksi 
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Afrikka-teeman palaute    14.2.2011 
 
 
Vastausten keskiarvot, 5=kiitettävä, 1=heikko 
 
     Keskiarvo 
Somistustuotteiden sopivuus (liinat, servetit, pöytäsomisteet) 3,78  
Markkinointimateriaalin näkyvyys   3,64 
Markkinointimateriaalin käytettävyys   3,84   
Somistus ja markkinointimateriaali, kokonaiskeskiarvo: 3,75 
 
 
Ruoan houkuttelevuus    3,88 
Ruoan maku     4,04 
Reseptien toimivuus    3,46 
Ruoka ja somistus, kokonaiskeskiarvo:  3,79 
 
Kaikkien vastausten kokonaiskeskiarvo:  3,77 
 
     Kyllä Ei 
Koetko, että maateemoja kannattaa järjestää jatkossakin? 98 % (49) 2 % (1) 











A) Luonnehdinta afrikkalaisesta ruokakulttuurista (1-2 sivua) 
 









C) Vinkkejä lisäkesalaattipöytään (kasvikset, siemenet, öljyt, chutneyt... ym.) 
 
D) Muutama resepti vitriinituotteisiin (suolaisia ja makeita leivonnaisia/täytettyjä tuotteita) 
 
E) Tuotteiden tilaus- ja hintalomake (teemareseptiikasta poimittuna) 
- tuote 
- tavarantoimittaja 
- tuotteen tilausnumero 













































































































































































kastike  lihapullien kera  
















































1. Tansanialainen lihapata 
Egyptiläien perunavuoka 














































1. Egyptiläinen kala tomaat-
tikastikkeessa  
2. Hapanimelä possupataa  
3. Casablancalainen kuskus 
Hernekeittoa 













































































MA:     
Päivän keitto:  Mangokeitto * 
Kasvislounas:  Marokkolainen kuskus * 
Kotiruoka:   Sitruunainen broilerihöystö ** 
Makumatka:   Afrikkalainen tomaattikastike lihapullien kera ** 
Salaatti:   Päivän salaattibuffet   
 
TI:  
Päivän keitto   Pinaattikeitto * 
Kasvislounas:  Tunisialainen vihannespata ** 
Kotiruoka:   Kinkku-pepperonipasta ** 
Makumatka:   Broileripata Durbanin tapaan ** 
Salaatti:    Päivän salaattibuffet 
 
KE:      
Päivän keitto:  Ohrasuurimopuuro * 
Kasvislounas:  Uunipaprikat **                             
Kotiruoka:   Pippurihärkä ** 
Makumatka:                      Egyptiläinen kala tomaattikastikkeessa **  
Salaatti:    Päivän salaattibuffet 
 
TO:  
Päivän keitto:  Afrikkalainen kasviskeitto * 
Kasvislounas:   Pinaatti-fetapiirakka **  
Kotiruoka:   Liha-perunasoselaatikko** 
Makumatka:   Algerialainen lammas-tomaattikeitto **  
Salaatti:    Päivän salaattibuffet 
 
PE:            
Päivän keitto:  Marokkolainen kurpitsakeitto * 
Kasvislounas:  Casablancalainen kuskus ** 
Kotiruoka:  Lasagne *** 
Makumatka:    Kala-katkarapupata ** 





    
23.1. – 27.1.2011  
 
Kevytlounas:  Salaattilounas vl, g      6,00 € 
Salaattilounas raejuustolla vl, g    7,20 € 
Keittolounas:  Zimbabwelaista kana - vihanneskeittoa vl , g  7,20 € 
Kotiruoka /   Afrikkalaista tomaatti - lihapullakastiketta vl, g   8,20 € 
makumatka:  *perunamuusia 
   *annosperunaa 




Kevytlounas:  Salaattilounas       6,00 € 
Salaattilounas keitetyllä lohella vl, g    7,20 € 
Keittolounas:  Kap Verdeläistä kala - persiljakeittoa vl, g (seistä)  7,20 € 
Kotiruoka /   Afrikkalaista kookos - lihapataa vl,g    8,20 € 
makumatka:  *annosperunaa 
*Casablancan ohraa 




Kevytlounas:  Salaattilounas vl, g      6,00 € 
Salaattilounas lihahyytelöllä vl, g    7,20 € 
Keittolounas:  Tunisialaista makkara - vihanneskeittoa vl, g  7,20 € 
Kotiruoka /  Egyptiläistä jauheliha - vihannesvuokaa vl, g  8,20 € 
makumatka   
Jälkiruoka:  Kahvia / teetä ja Algerialaista hedelmäsalaattia tai pulla     
Torstai 
 
Kevytlounas:  Salaattilounas vl, g      6,00 € 
Salaattilounas pippurileikkeleellä vl, g   7,20 € 
Keittolounas:  Marokkolaista liha - kurpitsakeittoa vl, g   7,20 € 
Kotiruoka /  Broileripataa Durbanin tapaan vl ,g    8,20 € 
makumatka  *annosperunaa 
 *pilahviriisiä 
Jälkiruoka: Kahvia / teetä ja Mosambikilaista banaani – melonisalaattia tai pulla 
 
   
Perjantai 
 
Kevytlounas:  Salaattilounas vl, g      6,00 € 
   Salaattilounas basilikamarinoidulla fetajuustolla vl, g 7,20 € 
Keittolounas:  Diboutilaista liha – perunakeittoa vl, g   7,20 € 
Kotiruoka /   Zimbabwelaista lammaspataa    8,20 € 
makumatka  *annosperunaa 
   *ohraa 
Jälkiruoka:                 Kahvi / tee ja pulla          
